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Termine

8.—18. Miirz 60. Internationaler Automobilsalon Geneve

10.-19. Mirz 74. Basler Mustermesse Basel

10.-19. Mirz Natura 90: Ausstellung fiir gesunde Lebensweise Basel

10./11. Miirz UOV Obersimmental: 28. Schweizerischer Lenk i.S.
Gebirgs-Skilauf

17. Miirz Ausbildungstag OVOG *

17. Mirz Mech Div 4: Winter-Mannschaftswettkampfe Gantrisch

17. Mirz FF-Trp: Ausscheidungsschiessen Wangen a/A

17./18. Mirz F Div 7: Winter-Mannschaftswettkimpfe/Einzellauf Urnisch

18. Miirz 31. St. Galler Waffenlauf St. Gallen

23.-25. Mirz SIMM: 49. Schweizermeisterschaft im Militarischen Grindelwald
Winter-Mehrkampf

31. Miirz MFD: Festakt 50 Jahre FHD/MFD Bern

5./6. April UOYV Stadt Bern: Berner Zwei-Abend-Marsch Bern-Koniz

* Detailprogramm des OVOG-Ausbildungstages vom 17. Miirz 1990 siehe Februar-Nummer.

«Gesalzenenr Pizza-Test

(STI) Die im Zusammenhang mit dem Pizza-lTest erschienenen Artikel lassen die Konsumenten vermu-
ten, Fertigpizzen, also tiefgekiihlte und gekiihlte, enthielten zuviel Salz, die selber gemachten oder in Piz-

zerien frisch hergestellten nicht.

Das Schweiz. Tiefkiihl-Institut (STI) méchte je-
doch darauf aufmerksam machen, dass nicht die
Form der Herstellung bzw. Konservierungsart
(gekiihlt oder tiefgekiihlt) fiir den Salzgehalt ei-
ner Pizza verantwortlich ist, sondern ganz klar
die dafiir verwendeten Zutaten.

Pizzen bestehen im wesentlichen aus dem Bo-
den (Brotteig oder dhnlich), Tomatensauce und
Kise. Alle diese Zutaten und Garnituren wie
z. B. Schinken, Sardellen, Wurst, Peperoni, Oli-
ven usw. enthalten Salz, unabhingig davon, ob
sie fiir Pizzen oder andere Gerichte verwendet
werden, insbesondere aber unabhingig davon,
ob die Pizza tiefgekiihlt wird oder nicht. Im Ge-
genteil: Da die Haltbarmachung durch Tiefkiih-
lung keine zusitzlichen Konservierungsstoffe
bendotigt, ist es bei der industriellen Herstellung
eher moglich, den Salzgehalt konstant und so
tief wie moglich zu halten. Dagegen sind bei der
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manuellen Frischzubereitung — zu Hause oder
in einem Restaurant — grossere Schwankungen
beim Salzgehalt moglich.

Nennenswertere Salzreduktionen konnten nur
durch Rezeptinderungen erreicht werden. Dies
wiirde aber den Geschmack der Produkte und
dadurch erfahrungsgemiss auch die Akzeptanz
beim Konsumenten beeinflussen.

DerSalzgehalt von Pizza betrigt gemaiss der Un-
tersuchung des Konsumentinnenforums 4 — 5 g;
dies entspricht 1 — 1,3%. Dieser Wert liegt bei-
spielsweise unter dem Salzgehalt von vielen
Brotsorten oder Kise wie Tilsiter, Emmentaler
oder Gruyére und deutlich unter dem Salzgehalt
von Wiirsten wie Cervelats, Wienerli und be-
trigt ein Bruchteil des Salzgehaltes von Produk-
ten wie Biindnerfleisch oder Salami.

Schweiz. Tiefkiihl-Institut, Minervastrasse 99,
Postfach, 8032 Ziirich.
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